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Qida sdnayesinin vd ia^dnin qar§isinda duran dn ba^lica problemldrddn biri dd vitaminldrld, zulallarla, qida 
lifldri ild z0nginld§dirilmi§ srzaq ge§idldrinin alinmasimn hdlli mdsdldsidir. Hal-hazirda qida sdnayesinin biitiin 
sahdldrindd, eldCd dd gildmeyvdldrin emalinin az tullantdi vd tullantisiz texnoloji sxemldri intensiv surdtdd tdtbiq 
olunmaqdadir. 

Agar sozhr: gildmeyvd puresi, sirin calinmi§ nidmulat, qida lifldri. 


G una^li respublikamizm miixtalif gii^abrinda yayil- 
maqla xalqm tiikanmaz sarvati olub, iqtisadi va 
manavi qida manbayidir. Bu gilameyvalarin ak- 
sariyyati ham taza halda qidalanmaq U9un va ham da emal 
sanayesinda istifada edilmak U9un olduqca yararhdir. 

Tabiatda yabam halda yeti§an gilameyvalar 90X 
zangin biokimyavi tarkiba malikdirlar. Mahz bu 
xammallar, tababatda istifada olunan miixtaif darmanlari 
avaz etmak qabiliyyatina malikdirlar. Bela ki, onlarm 
tarkibinda olan miixtalif qidali komponentlar miiayyan 
xastaliklarin miialicasinda avazsiz rol oynayirlar. 

Gilameyvalarin tarkibinda olan ^akar, tur§ular, vita- 
minlar, atirli va a§i maddalari, insanlarm iqtisadi ehtiyaci- 
m qisman odamakla, onlarm saglam va giimrah olmasma 
miisbat tasir gostarir. 

Gilameyvalardan qida kimi istifada edilmasinin 90X 
qadim tarixi vardir. Hazirda da gilameyvadan hazirlanmi§ 
miirabba, kompot, cem, §ira, marmelad, krem va s. 
adviyyalar suframiza bazak xoraklarimiza atirli tarn verir. 

Gilameyvalarin insan hayatmda rolu olduqca boyiik- 
diir. insanlar hala 90X qadimdan meyva va gilameyvalari 
qida ila yana§i, mualica vasitasi kimi da geni§ istifada 
etmi§lar. 

Gilameyvalarin §akarli va §akarsiz diabet, taxikardiya, 
qan azhgi, iirak 9ati§mazligi, miixtalif mada-bagirsaq xas- 
taliklari, goz xastaliklari va s. miialicasinda da avazedil- 
maz ahamiyyat kasb edir. 

Gilameyvalarin effektli saxlanmasi bir sira faktorlar- 
dan asihdir. Onlarm movcud olan saxlanma §artlari il ar- 
zinda xarab olmasi prolemini hall etmaya imkan vermir. 
Bununla alaqadar olaraq meyva-gilameyvalarin tabii 
§akilda saxlanmasi ila yana§i, onlarm taqriban 30-40% 
qurudulub saxlanmasi zarurati qar§iya 91x11. Gilamey¬ 
valarin bu §akilda email ham maqsadauygun, ham da 
sarfalidir. Geni§ 9e§idda meyva tozlarmm istehsali art- 
maqdadir. Alma, §aflah, 9iyalak, moruq, itburnu tozlari va 
s. Bu ciir tozlari almaq U9un sanayeda geni§ istifada olu¬ 
nan avadanliqlardan ta§kil olunmu§ xatlar yaradilmi§dir. 

Gilameyvalarin texnoloji xiisusiyyatlarini va kimyavi 
tarkibini nazara alaraq onlarm bazilarinin unlu mamu- 
latlann keyfiyyatinin artirilmasmda yax§ila§diricilar kimi 
istifada edilmasi mumkiindiir. Bunlarm qannadi yarim- 
fabrikatlanna qatilmasi mahsulun qidaliliq dayarini artirir, 
keyfiyyatini zanginla§dirir. Tabii mahsullardan istifada 
etmak bir sira iistiinliiklara malikdir ki, bunlar da bir 


qayda olaraq hamin qida mahsullarmm tarkibina tabii 
birla§ma §aklinda daxil olan vitaminlar, mineral maddalar, 
iizvi tur§ular va digar dayarli komponentlar §aklindadir. 
Bunlar da orqanizm tarafindan asanliqla manimsanilir. 
Qannadi mamulatlarmm indiki texnologiyasmm 
istiqamatlarindan biri kaloriliyi azaltmaq va bioloji 
dayarini saxlamaq istiqamatinda olmalidir. Qannadi 
mamulatlarmm kaloriliyinin azaldilmasi a§agidaki 
energetik qatmalarm hesabma aparilmalidir: 

a) Fiziki-kimyavi iisullarla hazirlanmi§ va orqanizm 
tarafindan manimsanilmayan qida maddalari; qliikosorbit, 
pektinli maddalar, liqnin, metilselliiloza va onlarm 
analoqlari. 

b) Bitki va heyvan man§ali tabii komponentlar tara- 
vazlar, meyvalar, xirdalanmi§ dan, quru va qatila§dirilmi§ 
slid mahsullari, pambiq, giinabaxan, kiinciit toxumlarmda 
yagsizla§dirilmi§ un va ham9inin soya, paxla, araxis. 

Bu gostarilan az kalorili qatmalar unlu qannadi 
mamulatlarmda emulsiya va stabilla§dirici xiisusiyyatina 
gora tatbiq edilirlar. Az kalorili qatmalar kimi qranulalar 
§aklinda birla§dirici toxumalarm istifada edilmasi 
maqsada uygundur. §irin 9ahnmi§ mamulatlarm faydah 
birla§malarla zanginla§dirilmi§ maddalari nainki onlarm 
kaloriliyini azaldir, hatta orqanizmda zararli madda kimi 
toplanan birla§malar xolesterin, agir metal duzlarim va s. 
zararsizla§dirir. 

Qannadi mamulatlari U9un qida lifi manbayi kimi bii- 
tov dandan alava emal edilmi§ miixtalif gilameyva va 
taravazlar pektinlar, dan, arpa, noxud, qargidali qirmtilari 
va s. sayilir. 

Mamulatlari unlu qannadi mamulatlari gilameyva, al¬ 
ma, banan, 9iyalak va s. ila 5-10% zanginla§dirmak olar. 
Sirin calmmi§ mamulatdan alava, gilameyva puresi ila 
zanginla§dirilmi§ undan hazirlanan biskvit xamiri yax§i 
forma, qurulu§ saxlama qabiliyyatina malik olur. Biskvi- 
tin qidahhgmi va tarkibindaki ztilalm miqdarim yiiksalt- 
mak maqsadila bugda ununa 30% quru piva mayasi va ya 
baliq unu alava edirlar. Yiiksak qidaliliq dayarina malik 
mahsul istehsal etmak U9un, gilameyvalarindan hazirlan- 
mi§ xammahn geni§ tatbiqi daha alveri§lidir ki, bu da ha- 
zir mahsulu vitaminlarla, mineral maddalarla zanginla§- 
dirir va mahsulun dad keyfiyyatinin yiiksalmasina sabab 
olur. 

§irin cahnmi§ mamulatlarmm bioloji dayarini artir- 
maq maqsadila ananavi olmayan xammal novlarindan 
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istifada edilir. Bu maqsadla gilameyva piiresindan geni§ 
istifada olunur. Gilameyva tozlarmm 40-50% §akar, 7- 
15% pektin, 2-4% azot maddalari, iizvi tur§ular, 
ranglayici maddalar, B qrupundan A, C vitaminlari 
movcuddur. §irm 9 almmi§ mamulatlarmm kaloriliyinin 
a§agi taxminan 10-30% dii^masi hadisalari malumdur ki, 
bunlar da asasan mamulata 9 iy 9 akilmi§ , sulfidla§dirilmi§ 
gilameyva puresinin qatilmasi ila alaqadardir. 

Miiayyan olunmu§dur ki, qannadi- mamulatma gila¬ 
meyva purelarinin alava olunmasi onun qurulu§unu moh- 
kamlandirir. §irm 9 almmi§ mamulatmm keyfiyyat 
gostaricilarini artirir, axiciliga davamli olur. 

§irm 9 almmi§ mamulatma 10% gilameyva qatildiqda 
onun amala galmasinin mumkiin garginliyi va sarfali 
ozluluyu uygun olaraq 20-40% va 15-30% artir. 


Gilameyva purelari qatilim; qannadi mamulatlarmm 
qurulu§-mexaniki xassalari (tarpanma siiratl 1,5 C) 


§irin 9 alinmi§ 
msmulatlannin 
gostsricilsri 

Mamulat niimunalari | 

Nazarat 

(qatmasiz) 

Purenin kiitlasina gora I 

5 

10 

15 

20 

Tsipsnmsnin 

Hsddi 






Garginliyi, Pa 

95,7 

116,3 

169,2 

198,7 

208,3 

Konsistensiyaliq 






Gmsali, Pa*c 

1046,3 

1261,9 

1443,6 

1524,1 

1574,6 

Axma indeksi 

0,43 

0,41 

0.43 

0,43 

0,41 

Effektli ozliiluk 
Pa*c 

982,6 

1096,1 

1221,1 

1385,1 

1442,5 


Gilameyvalar orqanizmi vitaminlarla tamin edan 
mahsullar olmaqla barabar, onlarm tarkibinda insamn ha- 
yati U 9 un zaruri olan birla§malarin orqanizmda sintez 
olunmasi U 9 un lazim olan ilkin maddalar vardir. Bu mad- 
dalarin bir qismi damar divarlarim mohkalandirarak onu 
daha elastik edir, digar qismi bagirsaq sisteminin va hazm 
vazilarinin faaliyyatini yax§ila§dirir, bazilari da orq¬ 
anizmda oksalat tur§usunun xaric olmasma komak edir. 

Ya§il, qirmizi, narinci rangli meyvalarin hamisi 
orqanizma karotin verir, bundan da orqanizm A vitamini 
sintez edir. Gilameyvalarin tarkibinda maqnezium olur ki, 


bu da damarlarm spazmasim azaltmaq qabiliyyatina 
malikdir. 

Aparilmi§ tadqiqatlar va komponentlarin resepturasi 
asasmda alinmi§ §irin calinmi§ mamulatlarm gilameyva 
puresinin hazirlanma texnologiyasi verilmi§dir. 


Gilameyva piiresl asasmda §irin (alinmi; 
mamulatlarm resepturasi 


Xammalm adi 

Quru 
maddanin 
Kiitlasl, % 

lOkq yarimfbrikatm 
xammal sarfi, kq 

Naturada 

Quru 

madda 

l.Gibmeyvs 

25,0 

5,800 

1,450 

puresi 




2. §3k3r 

99,85 

4,200 

4.194 

3.Yumurta ziilali 

12,00 

0,690 

0,83 

4. Patka 

78 

0,241 

0,188 

5. Esensiya 


0,062 

- 

Csmi: 


10,80 

5,914 

Cixari. 


10,0 


Qabnmi§ 

§irin mamulatlarm 

istebsal 


texnologiyasi proseslari a§agidaki qayda ib aparilir. 
isti halda gilameyva piiresi §akar tozu ila 
qari§dirilib kiitlanin tarkibinda 58-59%-a qadar quru 
madda qalana qadar bi§irilir. Sonda isa bamin 
kiitlanin uzarina patka alava edilarak, diqqatla 3-4 
daq. miiddatinda qari§diribr. Sonra bamin kutlanin 
uzarina yumurta ziilab alava edib, fabnma prosesi 
davam etdiribr. ^abnmi§ mayaya 1-2 daq. qalmi§ 
esensiya tdkiilur. (^abnmi§ kutlani plastik ortiiklii 
latoklara otaq temperaturu §araitinda 18-20°S 
temperaturda 24-26 saat muddatinda saxlanibr. 

Belalikla, §irin 9 alinmi§ mamulatlarmm yeni 
9 e§idlarinin yaradilmasi xiisusi tayinatli mamulatlarm ( 
u§aq, pahriz va s.) novlarinin yenila§dirilmasinin asas 
istiqamat hesab olunur. Qannadi mamulatlarmm 
istehsalmm artirilmasi ila yana§i onlarm keyfiyyatinin 
yax§ila§dirilmasi, qida dayarinin artirilmasi va 9 e§idinin 
yenila§dirilmasi kimi vazifalar qar§iya qoyulmu§dur. 
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IljlO/lkl KaK HOBblii HCTOHHHK CbipbH npOH3BO^CTBa CJIB^KHX B36HBHbIX H3,IieJIHH 
A.A.Kyp6aHOBa, H.A.FaxpaMaHJibi 

VcxaHOBJieHO, hobbix bh^ob cjiaaKO-B36HBHbix H3aejiHH npoayKiiHH cneiiHajibHoro HaanaHeKHa (,nexcKHH, anexHHecKHH h x. a.) cuHxaexca 
ocHOBHoe HanpaBaeHHe. 

Kmoueebie ciioea: fiaodnoe niope, cjiadKue esduenue usdenufi, nuufeehie sojioKna 

Plodovs new production pallets for the production of sweet baking slicers 
A.A.Gurbanova, N.A.Gahramanli 

Established new, special-purpose products of pure dietary supplements (children's, dietetic, etc.) are counted basic direction. 
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